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SOCIETE ROMANDE D’APICULTURE

Propos du rédacteur

En ce début de janvier 1953, les fétes de Noél et de I'An ne sont
bientét qu'un souvenir. Souvenir agréable d’instants passés autour
d’un sapin, pour la joie des enfants et des parents, et du repas soi-
gneusement préparé pour souligner le passage de l'année défunte a
la suivante.

Puis, les fétes passées, chacun a retrouvé ses occupations habi-
tuelles.

C’est a nous maintenant de dire a nos lecteurs et collaborateurs
nos veeux, qui, bien que tardifs, n'en sont pas moins sinceres.

Puisse 1953 étre pour vous tous une année bénie | Qu’elle apporte
a tous joie, travail et santé. Puissent nos comités des sections d’api-
culture donner tout au cours de I'année un essor nouveau, une vita-
lité ICJOlllSSdIltG plus que par le passé. Nous savons que nombre de
nos sections sont actives ; qu’elles cherchent tous les moyens d'in-
téresser leurs membres, et de faire de nouvelles recrues, et nous
les en félicitons. Malheureusement toutes ne sont pas animées d'un
méme enthousiasme ; si les comités faisaient un examen de cons-
cience, seraient-ils en droit d’affirmer qu’ils ont fait leur devoir?
Nous en doutons parfois, aussi, voulons-nous, au début de cette nou-
velle année, leur demander de songer plus souvent a la société dont
ils sont I'Ame et de faire un effort afin de donner a leur section un
regain d’activité. Vos membres vous en sauront gré. Ils répondront
a vos convocations, si vous savez leur offrir ce qu’ils attendent de
vous, une assemblée bien préparée, une conférence instructive, des
entretiens amicaux, des cours pratiques sur I'un des nombreux sujets
du domaine de I'apiculture.

La Société romande d’apiculture dont vous étes I'une des cellules
vous en sera reconnaissante aussi; vous contribuerez a la rendre
prospere, vous étes tout pres de ceux qui attendent que vous les invi-
tiez 2 venir a4 vous. Chaque année notre Romande déplore le départ
de plusieurs de ses membres ; la mort fauche inexorablement dans
nos rangs. Pour remplacer ceux qui ne sont plus, nos chefs de sec-
tions ont un devoir impéricux a remplir, celui d’amener a nous de
nouveaux membres. Nous avons l'intime conviction qu’ils trouve-
raient en apiculture, non seulement un gain appréciable, mais une
occupation agréable, un passe-temps intéressant, car la nature offre a
celui qui prend la peine de I'observer plus de satisfaction que n ‘en
donnent les. nombreuses distractions artificielles de notre époque
agitée.

Aplculteurs romands, nous faisons alppel a vous tous pour que se
maintienne forte et vivante notre belle société romande et nous sou-
mettons a vos réflexions les paroles d'un sage, Marc Aur¢le.
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« Ai-je fait quelque chose pour la Société ? J'ai donc travaillé a
mon avantage. Que cette vérité soit toujours présente a ton esprit, et
travaille sans cesse. »

« Le bien-étre de la vie consiste a voir ce que chaque chose est
en elle-méme, dans son ensemble, quelle en est la matiere, et quelle
en est la cause efficiente ; ensuite a s'appliquer a faire ce qui est
juste et vrai. Que reste-t-il apres cela, sinon a jouir de la vie en en-
chainant successivement une bonne action a une autre ? »

A. VALET.

Notre campagne publicitaire en faveur du miel suisse controlé

par le Dr P. Zimmermann, Genéve

Pour les raisons que je vous avais exposées dans le dernier numéro
de notre Journal, le comité central a lancé une importante action de
propagande pour la vente de nos miels controlés. Cette action, qui
est en plein développement, est menée sur deux fronts a la fois :

1. Une annonce publiée deux fois dans les journaux des détail-
lants (Suisse romande et Suisse alémanique) fera connaitre aux com-
mercants l'existence de nos miels et a qui ils devront s’adresser pour
les obtenir. Dans un but de simplification notre administrateur rece-
vra les commandes et les répartira équitablement entre les membres
de nos différentes sections. C’est 1a un premier essai de centralisation
qui méritait d’étre tenté.

2. Une série de slogans paraitront jusqu’a fin janvier 1953 6 fois
dans les treize journaux suivants : « Tribune de Geneve », « Le Cour-
rier », « La Feuille d’Avis de Lausanne », « Nouvelle Revue de Lau
sanne », « Journal de Montreux », « Feuille d’Avis de Vevey »,
« Feuille d’Avis de Neuchitel », « L’Impartial », « Journal du Jura »,
« Le Démocrate », « La Liberté », « Le Nouvelliste Valaisan », « Le
Rhoéne ». Leur but est d’attirer I'attention du public sur la valeur
de nos miels et doit I'inciter a donner sa préférence au miel suisse
controlé. Voici les slogans qui ont déja paru ou qui paraitront a
tour de role :

Toutes les vertus sont dans les fleurs, toutes les fleurs sont dans
le MIEL SUISSE CONTROLE.

Pour leur plaisir d’abord, mais surtout pour leur santé donnez a
vos enfants du MIEL SUISSE CONTROLE.

Plaisir, force, santé
par le miel de chez nous : le MIEL SUISSE CONTROLE.

Ne vous laissez pas tenter par le bon marché ;
le MIEL SUISSE CONTROLE vaut plus que son prix,
il reste inégalé !

Cadeau toujours apprécié
le MIEL SUISSE CONTROLE.



Il vient du miel du monde entier,
mais il 'y a qu'un miel de qualité : le MIEL SUISSE CONTROLE

Chacun de ces slogans est suivi des mots : Votre épicier en vend.

Il est donc nécessaire que le consommateur trouve du miel suisse
controlé chez son épicier ou son laitier et c’est la que votre collabo-
ration nous est indispensable. Nous avons édité un panonceau de
vitrine d'une trés belle venue, portant I'étiquette de la S.A.R. Chaque
sociétaire se fera un devoir de le commander a notre administrateur
(voir annonce) et cherchera a le placer chez les épiciers de son voi-
sinage en les invitant a faire une petite exposition de nos miels. Un
peu de matériel pourra étre prété par I'apiculteur (cadres, ruchette,
boites a miel, etc.). Cette réclame directe intéresse le public et porte
en conséquence beaucoup. Etant appuyé par notre publicité et si
vous aidez le détaillant a vendre votre miel, celui-ci tiendra a en avoir
pour répondre a la demande de sa clientéle.

D’autre part, il ne faut pas que notre action soit profitable a
I'écoulement des miels étrangers. Chacun doit veiller a ce que les
commergants respectent 1'Ordonnance fédérale réglant le commerce
des denrées alimentaires. Je crois utile de rappeler ici les textes rela-
tifs au miel :

Art. 13, al. 4. — Les annonces pour les ceufs importés de toute
espece, les fruits, les miels ou les vins étrangers doivent mentionner
I'origine étrangére de ces denrées ; cette indication doit étre placée a
coté de la dénomination spécifique. La désignation « Etranger »
constitue une marque distinctive suffisante de 1'origine étrangére.

Art. 218, al. 1. — Les miels étrangers doivent étre désignés expres-
sément comme tels dans les annonces, réclame, etc.

Art. 218, al. 2. — Sur les emballages, la désignation « Etranger »
doit étre imprimée en caractéres identiques a ceux de « Miel ».

Il résulte de cette Ordonnance que le commercant qui fait unc
réclame en faveur du miel étranger doit bien spécifier dans son an-
nonce qu’il s’agit de miel étranger, le mot étranger pouvant étre en
caractéres différents du mot miel. Par contre, sur les emballages le
mot « Etranger » doit étre en caractéres identiques a ceux de « Miel ».
Certains commercants n’hésitent pas a faire suivre les mots « Miel
étranger » de « au goht du pays » ou « comme le miel du pays» ou
autres qualificatifs de ce genre destinés a créer dans I'esprit de 1’ache-
teur une certaine confusion. Ces adjonctions sont interdites par la
loi. Si vous relevez de tels manquements vous voudrez bien me les
signaler afin que je puisse intervenir aupreés de I'autorité compétente,
toujours préte a protéger nos produits indigeénes.

Dans ce numéro vous trouverez :

10 Le travail de M. Jean-Claude Bosset, chimiste-bactériologue a
La Tour-de-Peilz, sur « Le miel et ses propriétés » ;

20 La traduction intégrale de la conférence qu’'a faite M. le
professeur Dr. méd. Koch a I'assemblée générale de la VDSB sur « Les
vertus du miel ».
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Ces travaux dont nous avons la primeur résument toutes les
connaissances médicales actuelles de 'action du miel sur I'organisme
humain. Nul doute qu'a leur lecture chacun soit émerveillé des ver-
tus insoupgonnées du produit des abeilles. Nous avons la des solides
plaidoyers faits en faveur du miel par des spécialistes. 11 faut que
le public les lise, c’est pourquoi le comité central envisage la possi-
bilit¢ d’en faire un tirage a part sous forme d'une plaisante
petite brochure qui sera vendue a nos membres au prix coltant,
Largement diffusé ce dépliant qui pourra étre intitulé¢ « Pourquoi
devez-vous manger du miel ? » fera comprendre aux lecteurs que le
miel naturel n’est pas une gourmandise ou un article de luxe, comme
on l'entend dire bien souvent, mais un remede populaire puissant,
aux effets multiples, et qui devrait se trouver sur toutes les tables.

« Activité et surveillance » tel devra étre notre mot d’ordre pour
le mois de janvier. Si chacun fait son devoir, cette campagne publi-
citaire, la premiére que nous entreprenions sur une si vaste échelle,
atteindra son but. Elle devra se renouveler au cours de ces prochaines
années, mais d’ores et déja nous pouvons la considérer comme un pre-
mier pas vers la solution définitive du probléme qui nous préoccupe :
I'écoulement normal de notre production indigéne.

Le miel et ses propriétés

Conférence de M. Jean-Claude Bosset, chimiste-bactériologue, La Tour-de-Peilz

Introduction

On parle beaucoup en Suisse, vous le savez, de la mévente du miel.
Je n’ignore pas que pour certains, I'écoulement du produit de leurs
ruchers est devenu un angoissant probléeme. On a réclamé I'assistance
des pouvoirs publics; c’est une chose. Mais il y a encore un autre
point a considérer, c’est que si chaque apiculteur était absolument
convaincu et pénétré de la valeur exceptionnelle de son miel, que si
chaque apiculteur était non seulement un bon propagandiste du
miel, mais plus que cela, un ambassadeur du miel, le probléeme de
son écoulement ne se poserait pas aujourd’hui avec une telle acuité.

Le but de ce petit exposé est de vous montrer que vous détenez
non pas un produit commercial quelconque qui s'utilise dans 1'ali-
mentation, mais bien au contraire un produit naturel d’'une valeur
exceptionnelle et irremplacable, sur lequel nous devons tous, les uns
et les autres, attirer l'attention du grand public.

Lorsque la grande masse des consommateurs aura compris les mul-
tiples avantages qu’elle peut retirer de la consommation du miel, elle
n’hésitera pas a payer quelque chose de plus pour avoir du bon miel
suisse. Mais il faut, et c’est la notre tiche a tous, que nous soyons a
méme de faire constater au public qu'entre une confiture stérilisée,
ou des mélasses fabriquées a partir de déchets de la fabrication du
sucre, et le miel naturel, il y a un abime au point de vue valeur
alimentaire, diététique et thérapeutique.



l.e miel de U'antiquité a nos jours

Déja les grands médecins de I'antiquité, tels que Hippocrate,
Galien et Hérodote, par exemple, recommandaient le miel non seu-
lement comme un aliment quotidien de toute premiere valeur, mais
encore ils préconisaient son utilisation sur une large échelle comme
agent thérapeutique, car le miel procure toujours de grands succes a
tous ceux qui I'emploient.

Théophraste Paracelse de Hohenheim, I'un des médecins et
savants les plus remarquables de la fin du moyen age, a déclaré dans
un de ces moments ot le génie parait doué d’'intuition prophétique,
la phrase suivante :

« Nos aliments doivent étre des remedes et nos
remedes des aliments. »

Ce postulat, s’il frappe par son originalité et son exactitude, n’a
pas toujours retenu l'attention qu’il aurait méritée.

Mais aujourd’hui, on se rend compte toujours davantage en méde-
cine, qu’il ne suffit pas de maitriser une infection par la pénicilline
ou d’autres agents anti-infectieux, mais qu’il faut surtout et avant
tout s’attacher a renforcer et a consolider la résistance du terrain,
c'est-a-dire de 'organisme tout entier, en le mettant dans les meilleu-
res conditions possibles pour lutter victorieusement contre 'agression
ou l'infection dont il est 'objet.

Et c’est a ce sujet, que je voudrais vous parler des propriétés thé-
rapeutiques du miel, qui ne sont pas toujours connues et utilisées
comme elles devraient 1'étre.

Le miel et sa composition

Comme vous le savez, le miel est produit par les abeilles a partir
du nectar contenu dans les fleurs. I1 a une composition variable sui-
vant les pays, les climats et la flore. Le nectar contient surtout du
saccharose, mais ce sucre est transformé par I'abeille grace a son appa-
reil digestif et a ses ferments, notamment dans le jabot, en glucose et
en lévulose. Plusieurs des constituants essentiels du miel se retrou-
vent d’'une maniére constante et on peut en donner une analyse
moyenne assez précise :

glucose 34 %  sels minéraux  0,40a1 %
lévulose 36 °%  acide formique 0,19 %o
saccharose 6 % ferments 0,25 %/
gomme de dextrine 0,17 % eau 17 %
protéines 0.50 %/

En plus des sucres qui en forment les principaux composants, le
miel contient des pmtemes qu’il est d’ailleurs assez difficile de doser,
mais qui sont apportées par le pollen des fleurs et qui représentent
environ 0.50 a 1 %. Ce pollen est pour I'abeille I'élément « plastique »
qui sera utilisé pour la croissance des larves et pour la régénération
des tissus du corps de I'abeille.
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Regardons la composition extrémement intéressante des ferments
ou enzymes contenus dans le miel. Ils sont au nombre de quatre,

soit : ..
I'invertase,

la diastase,
I'inulase
la catalase.

Permettez-moi d’insister sur l'importance toute spéciale de ces
ferments qui ne se trouvent que dans les produits biologiques, c'est-
a-dire dans les produits sécrétés par des organismes vivants, Clest
griace a la présence de ces ferments qui prennent part a I'assimila-
tion des différents sucres du miel, que cet aliment-médicament est si
bien toléré et si facilement digéré.

Un médecin spécialiste francais écrivait a ce sujet :

« Cet apport de ferments contenus dans Ie miel est d’'un grand
sccours pour l'or ganisme, qui recoit parfois un exces de produits
sucrés qui provoquent des fermentations intestinales, avec pro-
duction d’acides gras en quantités exagérées, d'ot troubles secon-
daires de la nutrition. Or, les sucres (lu 111101 sont dans les meil-
leurs conditions pour étre convenablement résorbés. »

Dr J. Laborde.
Les sucres du miel

L’analyse chimique du miel nous montre clairement que celui-ci
contient une trés petite partie de saccharose, soit en moyenne 6 %,
alors qu’il contient 70 de sucres invertis, c’est-a-dire déja trans-
formés et modifiés par les ferments dont nous venons de parler, ce
qui explique pourquoi le miel est plus digestible que le sucre ordi-
naire. En effet, ces sucres du miel sont préts a ¢étre assimilés et ne
nécessiteront de 'appareil digestif qu'un travail extrémement réduit.

Et pourtant, vous entendrez dire autour de vous: « Je sais fort
bien que le miel est un aliment remarquable, jen prendrais plus
souvent, mais je ne le supporte pas, il est trop lourd». Je vous
demanderai de bien vouloir insister, aupres de vos interlocuteurs,
lorsqu’on vous fera cette réponse, sur le fait que la presque totalité
des sucres du miel sont des sucres transformés, préts a étre assimilés
sans aucun effort. Ce que certains trouvent lourd, ce n’est pas le
miel, mais bien des quantités parfois é¢tonnantes de beurre et de
pain qu’ils consomment en méme temps. A ce point de vue, je suis
d’accord. Pour des estomacs délicats, le mélange de beurre, de miel
et de pain est difficile a digérer, mais la faute n’en revient pas au
miel et c'est pourquoi je vous recommande de dire a vos interlocu-
teurs : « Mangez du miel a la cuiller, sans rien d’autre avec et si
vous le trouvez trop doux, buvez une tasse de thé non sucré apres
I'avoir consommeé. »

Le miel contient, comme nous I'avons vu, 70 % de sucres invertis,
soit transformés, dont 36 7 de lévulose et 34 9 de dextrose. Sans
vouloir entrer le moins du monde dans des considérations sur la
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structure chimique de ces deux différents sucres, disons que le lévu-
lose est un sucre qui, en médecine, est a U'ordre du jour du fait de
ses propriétés thérapeutiques absolument remarquables. Mais je crois
que le lévulose ne se vendra jamais sur une tres large échelle du fait
de son prix prohibitif. Ainsi, un concentré de lévulose se vend en
pharmacie a raison d’environ 36 fr. le kilo et ce médicament, qui
contient 82 % de lévulose pur, n’a certes pas le goiit délicatement
parfumé du miel, alors que 1 kilo de miel, qui contient 36 % de
lévulose ou méme plus, se vend 7 fr. le kilo. Je laisse le soin au lec-
teur d’établir lui-méme la comparaison qui s'impose.

L’autre sucre contenu dans le miel, a raison de 34 9, est le
dextrose. Nous savons que le dextrose, dénommé parfois sucre de rai-
sin, est un sucre d'une trés haute valeur, assimilable sans aucun tra-
vail préalable du tube digestif. C’est la raison pour laquelle on peut,
en médecine, injecter directement dans les veines du lévulose et du
dextrose, qui sont utilisés immédiatement par 1'organisme, alors que
tel n’est pas le cas avec le sucre blanc ou saccharose, qui doit subir
toute une série de transformations et de modifications préalables.

Et maintenant, regardons quelles sont les principales indications
du miel en médecine.

Dans les maladies du foie

Chaque fois que le foie est engorgé ou congestionné, on ne peut
assez dire tout le bien qu’on retire en buvant le matin a jeun, une
demi-heure avant son déjeuner, une bonne cuillerée a soupe de miel
dissout dans un verre d’eau chaude, a laquelle on a ajouté le jus
d'un demi citron. N'oublions pas que le miel est un puissant anti-
toxique naturel qui contrebalance et supprime les effets nocifs d'une
foule d’éléments qui se trouvent fixés dans le foie, véritable filtre de
I'organisme. Or, les médecins, d'une maniere générale, ont insisté
ces temps derniers, avec beaucoup de raison, sur le fait que la fonc-
tion anti-toxique du foie est liée a la richesse d’hydrates de carbones
ou sucres qu’il contient.

Il faut encore insister sur le fait que le miel, griace au lévulose
et au dextrose qu’il contient, n'éleve que faiblement le taux du sucre
sanguin, d’out suppression des troubles secondaires qui se produisent
lorsqu’on ingere de fortes quantités de sucre blanc.

Dans les maladies du cceur et des vaisseaux sanguins

Un médecin frangais, le Dr Baisset, a prouvé que les sucres du
miel sont les éléments indispensables a la contraction du muscle car-
diaque. Le miel est donc ici un élément thérapeutique d’'une valeur
exceptionnelle. On n’insistera jamais assez sur le fait que le miel est
par excellence I'aliment d’épargne du cceur fatigué ou surmené, en
augmentant le débit des vaisseaux coronaires, c’est-a-dire des vais
seaux du ceeur.
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Il est intéressant de noter ici en passant que le miel est fort bien
toléré par les patients diabétiques, qui ne peuvent supporter le sucre
blanc.

Je voudrais encore signaler, puisque nous parlons de l'action
thérapeutique du miel dans les maladies du cceur, qu'un grand
laboratoire pharmaceutique allemand met en vente une solution de
miel specn]ement préparé, qui s’injecte dans les veines avec le
plus grand succes, chaque fois qu'il faut aller vite et fort pour sou-
tenir le cceur. De tels produits sont évidemment d'un colt élevé et
ne s'utilisent que lorsque le médecin le juge nécessaire.

Mais permettez-moi, apiculteurs romands, d’insister aupres de
vous pour que vous recommandiez a tous vos amis et connaissances
dont I'état du cceur laisse a désirer, d'utiliser régulicrement du miel,
I'aliment irremplagable du muscle cardiaque. Je conseille de faire
prendre une cuillerée a calé bien pleine, avant ou aprés chaque
repas.

Dans les ulcéres de U'estomac et du duodénum

Un grand nombre de spécialistes utilisent avec le plus grand
profit le miel chaque fois qu'il faut donner aux ulcéreux un aliment
de haute valeur calorique sous un petit volume et qui permette,
chose trés importante, de cicatriser ces plaies internes en faisant
office de pansement protecteur. En effet, le miel supprime I'exces
d’acidit¢ de I'estomac, qui est le plus souvent I'¢élément principal
qui permettra I'attaque de la paroi de l'intestin ou de l'estomac.

Un spécialiste russe, le Dr Levenson, de Moscou, a donné a 29
malades de 30 a 50 ans, atteints d'ulceres de I'estomac ou du duodé-
num, une forte quantité¢ de miel, environ 500 grammes par jour, sans
changer quoi que ce soit d’autre a leur régime ou a leur travail.
Cette quantité de miel était répartie sur 24 heures. Les résultats de
cette intéressante étude médicale ont montré que la quasi totalité
des ulceres était déja améliorée 4 a 5 jours plus tard. Apres 10
jours d’un tel traitement, 20 malades n’accusaient plus de douleurs
et chez les 9 autres, les douleurs étaient trés nettement diminudées.
Un examen radiographique de contréle confirma que sur 19 de
ces malades, 7 n’avaient plus d'ulcére et que dans les 6 autres cas,
ils avaient beaucoup diminué de volume.

Dans les maladies de Uintestin

Ici encore rappelez-vous qu’'avec le miel vous avez sous la main
un remede de toute premiere qualité. Il agit de fagon trés heureuse
et efficace sur la flore microbienne de l'intestin, laquelle est indis-
pensable au maintien d'une bonne santé, en lui apportant tous les
¢léments dont elle a besoin pour vivre et se développer. Je me per-
mets de vous rappeler que lusage abusif de certains médicaments
provoque parfois des troubles tres graves (anémie importante, perte
de poids, grande fatigue générale) et l'usage du miel est ici tres
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précieux chaque fois qu’il faut stimuler les fonctions de la flore
microbienne de notre intestin, laquelle fabrique ou plus exactement
synthétise différentes vitamines a partir des aliments que nous
ingérons.

Dans les maladies du sang

Je viens de parler d’anémie, c’est-a-dire des troubles qui se pro-
duisent dans le sang lorsqu’il ne contient pas tous les ¢léments qui
lui sont indispensables pour former les globules rouges et de I'hémo-
globine. Pour traiter les anémies et autres maladies du sang, on
emploie souvent avec le plus grand succes des vitamines et des scls
minéraux. Or, savez-vous que le miel contient des vitamines el des
sels minéraux en quantité suffisante et parfois importante ?

De nombreuses analyses chimiques elfectuées un peu partout
ont montré de facon indiscutable que le miel apporte a I'organisme
de trés nombreuses vitamines et des sels minéraux tels que le calcium,
du phosphore, du magnésium, de la silice, du fer et du cuivre et
tout spécialement des sels de chaux et de phosphore, qui sont conte-
nus dans le nectar des fleurs.

A cet ¢gard aussi, le miel est incomparablement supérieur au
sucre. Voici 'opinion d’'un médecin a ce sujet :

« Les maticres minérales sont en quantit¢ suffisantes dans le miel
» pour remédier, grice a des sels tres assimilables, a I'insullisance du
» phosphore et du fer dans la ration alimentaire. La délicience du
» fer dans le régime lacté, par exemple, et la déminéralisation en
» général, peut étre combattue par le miel. Les miels de bruyere et
» de sarrasin, tres riches en’ sels minéraux, sont alors plus indiqués.
» I1s sont susceptibles de fournir a 'organisme, a la période du jeune
» dge, une part d'un apport indiscutable et considérable. »

Dr J. Laborde.

Et maintenant parlons des particularités du miel en thérapeu-
tique externe du fait de ses propriétés antibactériennes, antisepti-
ques et cicatrisantes.

Le miel utilisé par voie externe

Il a paru a ce sujet, dans les périodiques médicaux, toute une
série d’articles qui valent vraiment la peine qu’on s’y arréte, car
ils sont pleins d’intérét.

En 1934, un médecin allemand, le Dr Zaiss, a publi¢ dans un
périodique médical de son pays de trés nombreuses observations
qu’il avait eu l'occasion de faire sur des centaines de patients qui
¢taient porteurs de plaies infectées, de bralures ou encore de plaies
dues a des accidents.

Ce médecin a expérimenté avec un remarquable succes l'action
du miel dans les affections de la peau.
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« Le traitement des plaies, ¢crit-il, a deux objectifs : d’'une part
» tuer les germes ou enrayer leur développement, d’autre part et sur-
» tout, susciter et accroitre la force de résistance, de défense, de
» reconstruction et de guérison des tissus vivants au lieu de I'en-
» traver. »

C’est pourquoi le Dr Zaiss considere que les composants du miel
sont les agents de cette double action. Ce médecin se contenta
d’appliquer sur de grosses plaies du miel trés pur, pour voir tres
rapidement I'élément douleur disparaitre et la plaie se cicatriser
en un temps extrémement court. Lorsqu’il s'agissait de faire un
pansement, ce médecin appliquait une bonne couche de miel sur
une compresse stérile et recouvrait ce pansement d'une bande de
gaze. Un tel pansement ¢tait changé une fois par jour, jusqu’a com-
plete fermeture de la plaie.

Voici a titre d’exemple, un cas intéressant qui illustre bien I'action
thérapeutique du miel et qui a été¢ publié¢ par le Dr Zaiss :

« Une cycliste, légerement habillée, tomba en été de son vélo, sur
une route fraichement goudronnée. Sous la violence du choc, elle
est sérieusement blessée aux mains, aux bras et au visage, a tel point
que des particules de goudron de la route entrerent trés profondé-
ment dans les chairs. Elle est soignée exclusivement par des applica-
tions externes de miel. Les blessures sont immédiatement recouvertes
de compresses et de bandes de gaze. Une demi-heure plus tard, cette
patiente peut déja reprendre la route. Le jour suivant, les plaies
se sont d’elles-mémes trés bien nettoyées, aucune trace de suppura-
tion n'est visible. Deux jours aprées, les Iésions les plus graves sont
cicatrisées. »

C’est au Prof. Gozenbach et au Dr Hoffmann, de I'Institut d"Hy-
gicne et de bactériologie de I'Ecole Polytechnique de Zurich, que
I'on doit encore de tres belles études sur I'action thérapeutique du
miel en usage externe.

Ces deux spécialistes ont fait part de leurs recherches dans le
« Journal suisse de Médecine » et voici ce qu'ils écrivent :

a) par sa teneur tres élevée en sucre, le miel appliqué sur une bles-
sure provoque un appel de lymphe (effet de la pression osmatique
du miel). Cette lymphe venue des profondeurs des tissus vers la
surface de la blessure entraine les impuretés et les bactéries
infectieuses ;

b) le miel assure un effet désinfectant grice a I'acide formique qu'il
contient et a d’autres substances telles que I'huile éthérique et
balsamiques.

Conclusion

Nous savons qu’en Suisse la production du miel est plus que
suffisante pour pourvoir aux besoins des consommateurs. Aussi serait-
il judicieux de mettre une barriére a I'introduction de miels étran-
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gers ou coloniaux, dont I'analyse montre qu’ils ne sont pas toujours
d’'une pureté et d’'une propreté remarquables et qui, du fait méme
de leur origine, sont souvent assez mal supportés tant par l'abeille
a laquelle on le donne en nourrissement, que par I'homme chez
lequel il détermine souvent des troubles digestifs importants.

De plus il est nécessaire que tous les apiculteurs suisses s'attachent
a une présentation impeccable et uniforme de leur produit, qui
devrait porter I'appellation

miel controlé

atin d’en faciliter I'écoulement sur le marché.

La puissance curative du miel

par le Prof. Dr méd. E. Koch, Bad Neuheim (Allemagne), traduit par P. Zimmermann

Malgré le tres grand nombre d’analyses que I'on a faites du miel,
de nos jours encore beaucoup de personnes se figurent qu’il n'est
autre que de l'eau sucrée ou du sucre inverti parfumé. Il est bien
difficile de lutter contre les vieux préjugés !

Plus on cherche a étudier le miel, plus on se rend compte que sa
composition est des plus complexes. Une simple analyse chimique
ne suffit pas a faire comprendre toute sa valeur, il faut observer, étu-
dier ses effets sur 'homme en bonne santé et sur le malade.

Dans ce domaine la Suisse a été a I'avant-garde. En effet, c’est
dans ses sanatoria que pour la premic¢re fois des expériences ont été
faites sur des enfants débiles ayant besoin de prendre des forces.
Toutes prouvérent que le miel, grice a ses vertus, avait une action
particulierement puissante sur l'organisme de l'enfant. La preuve
biologique était ainsi faite que le miel est autre chose et plus qu'un
simple sucre inverti. Ce «plus» n’est pas a attribuer aux lipides
(corps gras) ou aux protides (substances azotées dites protéiques) car
elles s’y trouvent en quantités si minimes qu’elles ne sauraient entrer
en ligne de compte. Il existe donc dans le miel des principes actifs
dus a des ferments et hormones, substances qui font sentir leurs
effets & des taux extrémement faibles. '

Chacun sait que le miel renferme des ferments et nul n’ignore
leur importance. Cependant, a eux seuls, ils ne sauraient expliquer
les effets constatés. C’est pourquoi, la découverte faite en 1948 d’un
catalyseur de nature hormonale dans le miel fut d'une grande portée
scientifique. Les hormones sont des substances régulatrices fabriquées
par les plantes et les animaux et qui président a I'équilibre des fonc-
tions vitales 1. Un corps sans hormones serait un peu comme un ins-
trument de musique sans son. Les organes qui produisent les hor-

1Le terme d’« hormone » est tiré d’'un mot grec qui veut dire: j'excite. En
effet, les hormones ont pour réle d’exciter une fonction. Chaque hormone agit
sur certains tissus, sur certains organes qui lui sont électivement sensibles et met
en jeu, au niveau de ces tissus ou organes, une certaine forn}e d’_activité. Les
quantités d’hormones susceptibles de déterminer un effet physiologique notable
sont de 'ordre du millitme de milligramme, rapportées au kg. d’animal. (Note
du traducteur.)
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mones sont des glandes spécialisées comme la thyroide et les glandes
génitales par exemple.

Ce nouvel ¢lément Dio-catalyseur a été depuis lors étudié dans
les laboratoires. On s’est apercu qu’il ne s'agissait pas d'un seul él¢-
ment, mais de plusieurs substances stimulantes sur lesquelles on
pourrait s'étendre longuement. Mon intention n'est pas de le faire
ici, par contre je voudrais vous exposer I'essentiel de leur mode d’ac-
tion sous une forme aussi smlplc quc pos:nblc de facon a ce que cha-
cun puisse comprendre de quoi il s'agit.

Les sucres ou hydrates de uubonc possedent une certaine quan-
tit¢ d’énergic qui s'exprime en calories, énergie qui provient des
rayons du soleil et que la plante emmagasine sous cette forme. L'¢ner-
gie des sucres contenus dans la nourriture sera transformée par I'or-
ganisme animal en chaleur et en travail (contraction musculaire). Le
sucre, aliment essentiellement énergétique, est donc a notre corps ce
que l'essence est a un moteur.

On scrait donc tenté de croire qu'il suffit d’absorber davantage
de sucre pour augmenter la capacité de travail de nos organes. Cest
faux ! Lorsqu’on est a table ce n'est pas la quantit¢ de nourriture
qui se trouve dans les plats qui détermine ce que I'on peut digérer,
mais l'appétit. Tout ce qui est absorbé en trop ne peut produire
que des malaises. Il en est de méme pour nos organes. Ce qui regle
la quantité de sucre qu'un organe peut absorber ce n'est pas la
quantité de sucre qui est mise a sa disposition, mais les besoins en
sucre de I'organe lui-méme. Un exceés de sucre ne peut donc que lui
étre nuisible.

Cest la que les substances catalytiques contenues dans le miel
vont entrer en jeu: elles excitent les organes a absorber une plus
grande quantzte de sucre d’ou augmentatzon de U'énergie produite.

Ceci peut étre prouvé par des expériences impressionnantes sur
le cceur. Si I'on préleve le ceeur d'une grenouille préalablement insen-
sibilisée, celui-ci continue a battre, en dehors de l'organisme, pen-
dant un certain temps. Si, au moment ou les battements deviennent
faibles, on injecte dans les vaisseaux sanguins une solution de sucre
raffiné, rien n’est changé. Par contre, si on remplace le sucre raffiné
par une méme quantité de miel on obtient alors un effet qui touche
presque au miracle : le coeur reprend son activité pendant quelques
secondes au cours desquelles le muscle cardiaque absorbe le miel. Les
battements vont alors peu a peu en s'amplifiant et en peu de temps
ses pulsations redeviennent normales. Il n’est méme pas rare de cons-
tater que I'intensité des contractions est dix fois plus élevées qu’au
début.

Ces faits saisissants semblent exagérés. 1ls ne répondent cependant
qu'a la réalit¢. Un film pourrait facilement le démontrer. Celui qui
une fois dans sa vie a vu ce résultat presque incroyable reste un
adepte convaincu, enthousiaste et fidéle du miel. Tous les résultats
des travaux faits sur les animaux ont été confirmés, ces derniéres
années, par les succés obtenus lors du traitement au miel de per-
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sonnes malades du coeur. Le miel augmente donc la puissance du
caeur sain et fortifie le cceur malade.

L’heureuse influence sur l'estomac et lintestin des substances
contenues dans le miel est plus facile encore a démontrer. La méde-
cine populaire a toujours considéré le miel comme un léger laxatif
faisant disparaitre la paresse intestinale. Ce n'est pas ¢tonnant puis-
que l'on sait dujouul hui qu ‘il renferme de la choline ou certains
de ses dérivés qui ont une action marquée sur la contraction du mus-
cle intestinal. De plus, le miel passe beaucoup plus rapidement et
plus facilement dans le sang, a travers la paroi intestinale, que le¢
sucre raffiné.

Il est plus difficile de prouver 1'action favorable du miel sur e
foie. Ce viscere est le sicge de fonctions trés complexes et indispensa-
bles au maintien de la vie. Si 'on procéde a I'extirpation du foie, la
mort survient apres quelques heures déja.

C’est dans le foic que sont mis en réserve, sous forme d’amidon
animal ou glycogene, les sucres contenus dans les aliments et dont
le corps n’a pas un emploi immédiat. Le corps possede donc dans le
[oie une réserve dans ldquc]lc il peut pulscr selon ses besoins. Afin
de se procurer I'énergie nécessaire il serait bien peu pratique de
devoir manger du sucre avant chaque travail musculaire. Les expé-
riences faites sur les animaux ont prouvé qu'aprés absorption de miel
il y avait dans le foie une plus grande quantité de glycogéne qu'apres
absorption de la méme quantité¢ de sucre inverti. On a également
pu constater I'heureuse influence du miel par I'amélioration de leur
état général chez les personnes atteintes de maladies de foie, plus
particulierement dans les débuts d’inflammation (hépatite), d’hyper-
trophie et méme de jaunisse ou ictere. Il résulte de certaines obser-

vations que les fonctions d'un foie malade peuvent étre améliorées
ce qui signifie que le miel a une action profonde sur l'assimilation
par Iorgdmsmc des substances alimentaires.

Le foie joue également un roéle important dans les cas d’empoison-
nement, les substances toxiques étant rendues inoffensives par leur
combinaison, dans cet organe, avec les dérivés des sucres. Depuis les
temps les plus reculés on a toujours attribué au miel des vertus
antitoxiques, ce qui a été pleinement confirmé par la science 2,
L’usage abusit de I'alcool peut également se rattacher aux intoxica-
tions. Le miel est un contre-poison efficace dans les cas d’ivresse et
la « gueule de bois ».

Mais c’est particulierement dans le diabéte que nous pouvons le
mieux vérifier si la nouvelle théorie des substances catalytiques con-
tenues dans le miel est réellement juste. Dans cette maladie, les orga-
nes ne sont plus en état de briler les sucres parce que l'insuline

? «La Revue du Praticien » dans son numéro du ler septembre 1952, sous le
titre : « L'intoxication par champignons» par Léon Binet, Michéle Leblanc et
Georges Wellers, a publié sur l'intoxication par les champignons et ses remeé-
des une «invitation a la thérapeutique sucrée » avec usage du miel. (Note du
traducteur.)
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seorétée par les 1lots de Langerhans du pancréas est insuffisante. Le
taux du sucre circulant dans le sang (glycémie) augmente de plus en
plus et finalement le scuil d’élimination est atteint et le sucre retenu
par les reins passe dans l'urine qui en contient des quantités plus
ou moins importantes (glycosurie). Le diabete est la preuve que
I'utilisation des hydrates de carbone par les organes est sous la dépen-
dance d'une substance responsable de I'action sur le métabolisme des
sucres ct dont I'absence provoque les troubles en cause sans qu’inter-
vienne pour autant la quantité de sucre ingérée. Si I'on donne a un
diabétique de I'insuline, le taux du sucre contenu dans le sang baisse
parce qu’il peut étre utilisé par les organes. Sclon les résultats con-
cordants de nombreuses expériences, on constate aprés absorption de
miel que le taux du sucre contenu dans le sang baisse aussi bien chez
la plupart des diabetiques que chez 'homme en bonne santé. Ce
phénomene ne peut s'expliquer qu'en admettant la présence dans le
miel de substances catalytiques permettant au corps d’assimiler plus
facilement les sucres. 11 serait cependant prématuré de vouloir don-
ner sans discernement du miel a chaque diabetique. Mais il peut,
sans hésiter, faire controler sa glycémie avant et apres 'absorption
de miel et s’en remettre, quant aux conclusions, a la décision du
médecin traitant.

II résulte de tout ceci que le miel peut étre considéré comme une
solution saturée de sucre inverti facilement assimilable par Uorga-
nisme et qui contient, en adjonction, des substances bio-catalytiques
dont le corps a besoin pour le métabolisme des sucres et leur trans-
formation en énergie. Si T'on détruisait ces substances, le miel, pro-
duit naturel de premier choix unique en son genre, ne serait plus
alors qu'un simple sucre inverti.

I1 est donc compréhensible que I'on puisse, grace au miel, aug-
menter le travail musculaive et U'endurance comme I'ont prouvé des
expériences minutieuses sur les animaux et sur les hommes. Les fa-
cultés intellectuelles sont également stimulées. I1 supprime rapide-
ment les états de fatigue et d’épuisement, il est également indiqué
dans une convalescence consécutive a une grave maladie. Le miel est
également estimé par les sportifs pour sa valeur énergétique qui leur
permet de hautes performances. 11 devrait étre a la base de tout
entrainement. Méme pris en exces le miel n’entraine aucun trouble
puisqu’il renferme les substances catalytiques assurant une compléte
combustion des sucres. On assure que 'on peut impunément absor-
ber, en dehors de sa nourriture quotidienne, de 300 a 500 gr. de miel
par jour. Ce ne serait pas le cas si, au lieu de miel, on absorbait une
quantité équivalente de sucre raffiné.

Mais la puissance curative du miel n'est pas seulement limitée
aux seules substances stimulantes qu’il renferme et qui intervien-
nent dans le métabolisme des sucres. En effet, les résultats particu-
lierement encourageants obtenus par I'action du miel sur l'organisme
de I'enfant nous prouvent que d’autres forces inconnues sommeillent
encore en lui. Ainsi on a observé qu’une cure de miel (2 fois par jour
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une cuillerée a café de miel dans du lait chaud) activait la formation
des globules rouges du sang. La résistance de I'enfant aux maladies
infectieuses augmente ¢galement et apres quelques semaines déja il
est plus fort, son teint est plus frais, son poids plus élevé. Le miel
contribue donc a préserver des maladies. Toute mére de [amille
soucieuse de la santé de son enfant devrait lui donner, de préférence
a toute autre sucrerie, du miel a volonté mais sans le forcer s’il
refuse d’en prendre car, pour des raisons inconnues, il arrive que des
enfants supportent mal certains miels. Dans ce cas, il faudra essayer
une autre sorte, du miel de forét par exemple a la place du miel de
fleurs.

On sait aussi que le miel est tres efficace dans les états fébriles,
particulierement dans les cas de refroidissement. Il a été prouvé que
le miel est capable de dutter efficacement contre I'action des bacté-
ries pathogenes. Il ne faut pas oublier que I'action inhibitrice du miel
est affaiblie, voire méme totalement supprimée, par une trop grande
chaleur. Le miel est également bon dans les cas de diphtérie.

Toutes les vertus du miel peuvent étre résumées dans ces mots
si juste de Th. Fontane : « Le miel pur est une bonne médecine qui
renferme toutes les vertus curatives de la Nature ». Cependant, il ne
serait pas logique pour cette raison d'enfermer le miel dans la phar-
macie familiale et de ne l'en sortir qu'en cas de maladie. Il faut
I'avoir a portée de main et en faire un usage quotidien. Le miel n’est
pas qu’une simple gourmandise mais également un aliment de haute
valeur. En effet, 100 gr. de miel ont la méme valeur alimentaire que
deux ceufs de poule. Il serait préférable pour la santé d’utiliser le
miel pour la préparation des mets doux, comme on le faisait autre-
fois.

Bien que l'on connaisse aujourd’hui quelques-unes des vertus du
miel et a quoi les attribuer, il n’en reste pas moins une des merveilles
de Ia nature tout a fait unique en son genre et encore énigmatique
sous plus d'un rapport. Le miel ne sort pas du laboratoire d'un con-
fiseur ou d'un marchand de bonbons, mais c’est un secret du Créa-
teur qui a été confié aux abeilles. Jusqu'ici personne n’a réussi a
rendre le miel meilleur qu’il ne I'est a I'état naturel. Tous les essais
faits en vue de créer un miel artificiel ont lamentablement échoué.
Le mot « miel artificiel » ou « miel de table » est donc une trompe-
rie. Si le miel artificiel qui est a base principalement de sucre inverti
avait les mémes propriétés que le miel naturel, les apiculteurs n’au-
raient vraiment pas besoin de se donner tant de peine !

L’augmentation constante de la population du globe rend tou-
jours plus ardue la solution du probleme de I'alimentation. Partout,
on s’efforce de créer des produits de remplacement synthétiques dont
la valeur alimentaire est plus que douteuse. Soyons donc heureux de
posséder dans le miel une parcelle de la nature encore vierge. Le miel
absolument pur, peut étre comparé a une réserve naturelle a laquelle
nul ne doit toucher et dont les limites sont jalousement gardées par
les apiculteurs.
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